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GLACE AU RHUM ET RAISIN 
Pour 6 à 8 personnes 


Preparation : 5 minutes + le temps de congélation 


Pour 1,5 litre de préparation 


3/4 de tasse de raisins secs, hachés 
I cuillère à soupe de rhum brun 
1/2/de crème 

1/2/de lait 

1/4 de tasse de sucre 


1/2 cuillère à café d’essence de vanille 


Dans un bol, mélanger les raisins et le rhum. Couvrir t laisser macérer toute une nuit. 

Dans un autre bol, mélanger tout le reste des ingrédients. 

Verser dans une sorbetière et suivre les indications du fabricant. 

Pour préparer la crème glacée sans sorbetière, verser dans un moule métallique peu profond. 
Congeler jusqu'à ce que ce soit a moitié pris. Remuer au batteur électrique jusqu'à e que ce 


soit lisse. Couvrir le papier d'aluminium. Congeler jusqu'au moment le servir. 


Ou utiliser une sorbetière. 


GLACE AU LAIT 


Préparation: 10 minutes + le temps de congélation 


Temps de cuisson:10 minutes 


Pour environ 1 litre de préparation: 
1/2 litre de Lait 

3/4 de tasse de sucre 

1 cuillère à soupe de farine 


300 ml de lait concentré 


Dans une casserole, mélanger le lait et le sucre à feu doux. Remuer jusqu'à ce que le sucre soit 
dissous. 


Mélanger la farine avec un peu de lait. Incorporer au mélange précédent. Remuer de 3 à 4 
minutes à feu doux, jusqu'à épaississement du mélange. Retirer du feu et laisser tiédir. 
Incorporer le reste du lait concentré. 

Verser dans un moule métallique peu profond. Congeler jusqu'à ce que ce soit à moitié pris. 
Remuer au batteur électrique jusqu'à ce que ce soit lisse. Couvrir de papier d'aluminium. 


Congeler jusqu'au moment de servir. 


On peut aussi rajouter au mélange pour parfumé 2 cuillères à soupe d'amandes hachées ou 
noisettes hachées ou de pistaches hachées. 


GLACE AU LAIT (2) 


Pour 6 personnes 
Préparation et cuisson : .30 mn. 


1/2 lit. de lait 


2 oeufs 

100 gde sucre 

1 sachet de sacre vanillé 
15 g de maïzena 


2 cuillerées à soupe de crème fraîche 


Délayer la maïzena dans 1/2 verre de lait. Faire chaufler le reste de lait. Travailler les oeufs 
avec le sucre et le sucre vanillé. Y verser le lait sans cesser de remuer ajouter la maïzena. 


Faire épaissir la crème sur feu très doux (ne pas utiliser de casserole en aluminium au 
contact des oeufs elle noircirait la crème) la retirer au premier bouillon. Laisser refroidir 
avant d'y incorporer la crème fraîche. 

Verser dans un moule métallique peu profond. Congeler jusqu'à ce que ce soit à moitié pris. 


Remuer au batteur électrique jusqu'à ce que ce soit lisse. Couvrir de papier d'aluminium. 
Congeler jusqu'au moment de servir. 


Ou utiliser une sorbetière. 


GLACE AU LAIT À LA VANILLE 


Pour 6 personnes 

Préparation et cuisson : 30 mn. 
6 jaunes d'oeufs 

4 di de lait 

225g de sucre 

1 gousse de vanille 


4 di.de crème Fraiche. 


Battre les jaunes d'oeufs et le sucre au bain-marie, chauffer le lait avec la gousse de vanille 
fendue en deux, le passer et le verser sur les jaunes en remuant. Placer dans un bain-marie non 
bouillant et fouetter jusqu'à obtention d'une masse onctueuse. Faire refroidir rapidement en 
plongeant la casserole dans l'eau froide pour éviter que la crème tourne. 

Fouetter la crème fraîche et l'y incorporer. 

Verser dans un moule métallique peu profond. Congeler jusqu'à ce que ce soit à moitié pris. 


Remuer au batteur électrique jusqu'à ce que ce soit lisse. Couvrir de papier d'aluminium. 
Congeler jusqu'au moment de servir. 


Ou utiliser une sorbetière. 


GLACE A L' ITALIENNE 


Pour 6 personnes 

Préparation et cuisson: 30 mn. 
1/2 lit. de crème fraîche 

125g de sucre semoule 

4 jaunes d'oeufs 

1 gousse de vanille fendue 


1 sachet 1/2 de sucre vanillé ou une cuillerée à café de vanille en poudre. 


À feu très doux faire tiédir la crème avec la vanille. 


Dans une autre casserole mélanger les jaunes d'oeufs et le sucre. Travailler jusqu'à ce que le 
mélange blanchisse. 


Ajouter peu à peu la crème sans cesser de tourner. Porter la casserole sur feu doux et faire 
épaissir la préparation en continuant de tourner; ne pas laisser bouillir. 


Mettre la crème à refroidir avant de la verser dans la sorbetière pour la faire glacer. 


GLACE AU MIEL 

Temps de Pour 6 à 8 personnes 

Preparation: 15 minutes + le temps de congélation 
3 oeufs, séparés 

5 cuillères à soupe de miel 

310 ml de crème 


100g de gomme enrobée de chocolat (type Cruchie) 


Dans un bol, battre les jaunes d'oeufs au batteur électrique jusqu'à ce qu'ils soient légers et 
gonflés. Ajouter le miel et battre jusqu'à ce que ce soit pale et épais. 


Battre la crème jusqu'à ce qu'elle soit bien ferme. Dans un bol propre et sec, battre les blancs 
en neigé dure. Incorporer délicatement la crème aux blancs d'oeufs. Incorporer le tout à la 
préparation de miel. 

Hacher une barre de Crunchie et l'incorporer au mélange précédent. Verser le mélange dans 


un récipient métallique peu profond. Congeler 4 à 5 heures ou jusqu'à ce que ce soit ferme. 
Servir en boules et garnir de Crunchie haché en morceaux. 


CREME GLACEE AUX BRISURES DE CHOCOLAT 

Pour 6 personnes 

Preparation : 20 minutes + le temps de congélation 
Temps de cuisson: 12 minutes 

3 oeufs 

2 cuillères à soupe de sucre 

200g de chocolat au lait fondu 

325 ml de crème 


90g de chocolat noir, haché ou 6 cuilères à soupe de bâtonnets de chocolat 


Déposer les oeufs et le sucre dans la partie supérieure du bain-marie. Fouetter jusqu'à ce que 
ce soit léger, pâle et gonflé. 


Ajouter le chocolat fondu et bien mélanger. Retirer du feu. Laisser tiédir. 


Battre la crème, qui doit rester molle. Incorporer délicatement au mélange précédent. Ajouter 
le chocolat haché ou les grains de chocolat et bien mélanger. Verser dans un moule métallique 
peu profond. Congeler jusqu'à ce que ce soit à moitié pris. Remuer à la cuillère de bois. 
Couvrir de papier d'aluminium. Congeler jusqu'au moment de servir. Servir avec des 
framboises et des bâtonnets de chocolat. 


GLACE AU CHOCOLAT 


Pour 6 personnes: 1 litre de lait, 100 g de sucre semoule, 8 jaunes d'oeufs, 200 g de chocolat 
fondant. Cuisson: 5 mn. 


Travaillez le sucre avec les jaunes d'oeufs jusqu'à obtention d'un mélange mousseux. Faites 
bouillir le lait avec le chocolat. Ajoutez ce mélange, petit à petit, aux jaunes d'oeufs. Mettez 
cet appareil au bain-marie sur feu doux. Faites épaissir en mélangeant sans arrêt. Battez au 
fouet pour faire refroidir et rendre la crème légère. Versez en sorbetière et faites congeler. Au 
moment de servir, dressez en coupes et décorez avec de la crème Chantilly et une violette en 
sucre. Avant de mettre la crème en sorbetière, vous pouvez y ajouter de la crème fraîche pour 
rendre la glace plus onctueuse. Vous pouvez garnir de quelques zestes d'orange. 


GLACE AU CHOCOLAT 2 


Glace à réaliser en sorbetière. Préparation: 25 minutes. Congélation: 2 à 4 heures en sorbetière 
au réfrigérateur. Pour une glace d'un litre convenant pour 6 personnes: 1/4 de litre de lait, 125 
g de chocolat, 5 jaunes d'oeufs, 150 g de sucre semoule, 100 9 de crème fraîche (la crème 
fraîche peut être augmentée ou diminuée selon le goût). 


Faire chauffer le lait dans lequel on a cassé le chocolat en petits morceaux. Remuer de temps 
en temps jusqu'à ce qu'il soit complètement fondu. Travailler les jaunes d'oeufs avec le sucre. 
Verser peu à peu le lait chocolaté en mélangeant vivement. Reverser dans la casserole et faire 
épaissir sur feu doux jusqu'à ce que la crème nappe la cuillère sans atteindre l'ébullition. 
Laisser refroidir avant d'incorporer la crème fraîche. Faire congeler dans la sorbetière qui est 
indispensable pour obtenir une glace ferme et moelleuse. Des que la glace est prise la sortir de 
la sorbetière pour la mouler ou la disposer dans des verres et tenir au grand froid jusqu'au 
moment de servir. Décorer à volonté de vermicelle de chocolat, de crème fouettée ou de 
grains de café confiseur. 


GLACE AU CASSIS 


Pour 6 personnes: 400 g de cassis, 1,5 di d'eau, 300 g de sucre, 100 g de crème fraîche. Pour 
garnir: pralines roses hachées ou amandes hachées. 


Lavez, séchez et égrenez le cassis, passez les fruits au mixeur puis passez la purée obtenue au 
tamis. D'autre part, faites chauffer le sucre et l'eau jusqu'à ébullition, maintenez-la 2 mn et 
laissez refroidir. Mélangez le sirop de sucre et la purée de cassis, ajoutez la crème fraîche, 
versez dans la sorbetière et faites prendre. Servez la glace en boules saupoudrées de pralines 
roses ou d'amandes hachées, ou de crème Chantilly avec un filet de liqueur de cassis. 


GLACE AUX CERISES 


Pour 6 personnes. Glace: 3/4 litre de lait, 1 gousse de vanille, 6 jaunes d'oeufs, 150 g de sucre, 
100 g de crème fraîche. 500 g de cerises, 1/4 litre d'eau, 200 g de sucre, un petit verre de 
kirsch. 


Faites bouillir le lait avec la gousse de vanille fendue en deux. Fouettez les jaunes d'oeufs 
avec le sucre en mélange mousseux, versez le lait par-dessus et faites épaissir sur feu doux 
sans laisser bouillir. Laissez refroidir, incorporez la crème fraîche. Faites prendre en 
sorbetière. D'autre part, lavez, équeutez et dénoyautez les cerises. Faites bouillir l'eau et le 
sucre, parfumez ce sirop au kirsch, faites-y pocher les cerises pendant 15 mn. Egouttez-les. 
Quand la glace est prise mais encore malléable, ajoutez les trois quarts des cerises. Moulez la 
glace. Servez-la démoulée, entourée du reste des cerises et nappée du sirop de cuisson des 
fruits réduit. 


GLACE MONTMORENCY 


Préparation: 25 mn. Cuisson: 10 mn. Pour 6 personnes. Glace: 1 litre de lait, 1 gousse de 
vanille, 6 jaunes d'oeufs, 75 g de sucre en poudre, 2 cuillerées à soupe de crème fraîche. 
Garniture: 1/2 pot de gelée de groseille, 3 cuillerées de kirsch, 1 pot de cerises Montmorency 
au Sirop. 


Faire bouillir le lait dans lequel on aura plongé la gousse de vanille fendue en son milieu, 
laisser infuser. Battre les jaunes d'oeufs avec le sucre (les blancs serviront pour une autre 
recette), lorsque ce mélange blanchit, le verser dans le lait chaud duquel on aura ôté la gousse 
de vanille. Remettre sur le feu, remuer sans arrêt et retirer des les premiers bouillonnements; 
continuer à remuer; laisser refroidir, ajouter la crème fraîche puis verser dans une sorbetière et 
mettre au réfrigérateur quatre heures environ. Faire fondre la gelée de groseille, la parfumer 
avec le kirsch, puis en napper le fond des coupelles, mettre 2 cuillerées de cerises, placer deux 
boules de glace dessus et servir aussitôt. On peut faire chauffer et même un peu cuire (5 à 6 
minutes) les cerises dans leur sirop sucré, puis les faire flamber avec un peu de kirsch avant 
de les verser dans les coupelles, 1l faudra alors vite placer les boules de glace et servir 
aussitôt. 


GLACE AUX FRAISES DES BOIS 


Préparation: 15 mn. Pas de cuisson. Réfrigération: 3 h. Pour 6 personnes: 500 £ de fraises des 
bois, 25 cl de crème fraîche, 250 g de sucre glace. 


Lavez rapidement les fraises des bois. Egouttez-les. Gardez quelques fraises pour le décor. 
Réduisez toutes les autres fraises en purée au moulin à légumes ou au mixeur. Dans un 
saladier mélangez la crème fraîche et le sucre glace. Battez au fouet quelques minutes. 
Incorporez le tout à la purée de fraises des bois. Mélangez délicatement. Versez ce mélange 
dans un moule à manque et faites prendre dans le freezer du réfrigérateur pendant 3 h. Pour 
démouler, trempez le fond du moule dans l'eau tiède quelques secondes et faites glisser la 
glace sur le plat de service. Décorez avec les fraises réservées. 


GLACE AUX FRUITS FRAIS 


Pour 12 personnes: 250 £g de pulpe d'ananas, 125 g de sucre glace, un jus de citron, 2 di de 
crème fraîche fouettée. 250 g de fraises, 125 g de sucre glace, un jus de citron, 2 di de crème 
fraîche fouettée. 250 £g de pêches, 125 g de sucre glace, un jus de citron, 2 dl de crème fraîche 
fouettée. De la Chantilly et des fruits au choix pour la décoration. 


Passez les fruits séparément à la moulinette. Mélangez à cette purée le sucre glace, le jus de 
citron et la crème fraîche fouettée. Faites prendre les trois glaces au freezer. Lorsqu'elles 
commencent à bien prendre, dressez-les par couches dans un moule et laissez durcir. Au 
moment de déguster. démoulez sur le plat de service et garnissez de fruits et de crème 
Chantilly. Lorsque les fruits sont passés à la moulinette, ajoutez-y le jus de citron 
immédiatement pour éviter que la purée obtenue ne noircisse. En décoration, quelques cerises 
au marasquin parfument agréablement la glace. 


GLACE AU YAOURT 


5 yaourts, 180 g de sucre, un sachet de sucre vanillé, 2 c à soupe de crème fraîche (facultatif), 
2 citrons. 


Battez longuement les yaourts avec le sucre et le sucre vanille. Joignez à volonté la crème 
fraîche. Lavez les citrons, râpez leur zeste très finement, joignez les zestes à la préparation 
précédente, ainsi que le jus des citrons. Mélangez bien le tout et goûtez. Si le mélange vous 
paraît trop peu sucré, ajoutez un peu de sucre ou, inversement, s'il vous semble trop sucré, 
ajoutez du jus de citron (cela dépend de la qualité des citrons que vous utiliserez). Versez 
ensuite dans la sorbetière ou dans le bac à glace du freezer et faites prendre. Moulerez-la en 
boules que vous disposerez dans des coupes individuelles. Décorez à volonté de zeste de 
citron coupé en fines lanières et blanchi quelques minutes à l'eau bouillante. 


GLACE AU YAOURT AU CITRON 
Pour 4 personnes: 4 yaourts, 100 g de crème fraîche, 6 c à soupe de sucre en poudre, 2 citrons. 


Battez les yaourts avec la crème fouettée en Chantilly avec le sucre, ajoutez le jus de citron et 
faites glacer en sorbetière. Vous pouvez remplacer le sucre en poudre par du sucre glace ainsi, 
la glace ne forme pas de paillettes. 


SORBET AUX FRAISES 


Pour 6 personnes: 500 £g de fraises, 400 g de sucre semoule, une cuillerée à café de sucre 
vanillé, un jus de citron, un filet de marasquin. 


Nettoyez les fraises. Lavez-les et passez-les dans un tamis. Mettez le sucre semoule dans une 
grande terrine et arrosez-le avec 1 dl d'eau. Laissez le fondre. Ajoutez la pulpe de fraises dans 
la terrine, puis le sucre vanillé. Travaillez cette préparation jusqu'à ce qu'elle soit homogène. 
Versez-la dans un moule métallique que vous placerez au réfrigérateur au moins pendant deux 
heures en remuant vivement à intervalles réguliers à l'aide d'une fourchette. Répartissez ce 
sorbet dans des hautes coupes et servez bien glacé. 


SORBET AUX FRAISES 2 
500 £g de fraises, le jus de 1/2 citron non traité, 175 g de sucre en poudre, 1 blanc d'oeuf. 


Lavez et égouttez les fraises. Retirez alors le pédoncule et mixez-en 300 g avec le jus de 
citron et 30 cl d'eau. Lorsque tout est réduit en crème, ajoutez le sucre et le blanc d'oeuf. 
Mixez encore quelques instants et versez le mélange dans la sorbetière où 1l devra rester 
environ 30 mn. Déposez ensuite la cuve de la sorbetière dans le freezer pour 15 mn et la 
coupe de 


service au réfrigérateur. Disposez les fraises réservées au centre du sorbet versé dans la 
coupe. 


SORBET AU CASSIS 


Pour 6 personnes: 1/2 litre de purée de cassis, 1/2 litre de sirop de sucre, le jus de 1 orange, 1 
c à soupe de liqueur de cassis. 


Mélangez la purée de cassis, le sirop de sucre, le jus d'orange et la liqueur. Faites glacer en 
sorbetière. Servez en boules dans des coupes. La purée de cassis peut s'acheter toute faite ou 
se préparer avec des fruits frais passés au mixer, puis au tamis (il faut environ 1 kg de 
Cassis). 


SORBET AU CASSIS AUX POIRES 


Pour 6 à 8 personnes. Sorbet: 1 kg de cassis, 3 di d'eau, 500 g de sucre. Meringue italienne: 1 
blanc d'oeuf, 50 g de sucre. 6 poires, 1/2 litre d'eau, 125 g de sucre, 6 c à soupe de gelée de 
groseille ou de cassis. 


Préparez le sorbet: équeutez les cassis, passez-les au mixeur et filtrez le jus. Versez l'eau 
chaude sur le sucre, portez à ébullition et laissez refroidir (le sirop doit peser 30° Baumé au 
pèse-sirop, Le sirop de canne du commerce pèse 34° Baumé). Quand il est froid, mélangez-le 
au jus de fruits. Versez le tout dans la sorbetière et faites glacer. Préparez la meringue: 
fouettez au bain-marie le blanc d'oeuf avec le sucre jusqu'à ce que la meringue forme des 
pointes au bout du fouet. Incorporez rapidement à la préparation glacée. D'autre part, vous 
aurez fait pocher les poires pelées, épépinées et coupées en lamelles épaisses, dans un sirop de 
sucre préparé avec le sucre et l'eau (10 à 12 mn). Elles seront égouttées et refroidies au 
moment du service. Présentez le sorbet dans des coupes, en boules, avec des lamelles de 
poires et de la gelée de groseille ou de cassis (cette gelée peut être fondue et versée au dernier 
moment dans les coupes). 


SORBET FRAMBOISE A LA CREME PATISSIERE 


Pour 4 personnes: 200 g de sucre en poudre, 2 dl d'eau, 400 g de framboises, 1/2 citron. 
Crème: 1 oeuf entier + 2 jaunes, 100 g de sucre, 40 g de farine, 1/2 litre de lait, un petit verre 
de liqueur de framboises. Garniture: fruits confits et amandes effilées à volonté. 


Faites un sirop avec le sucre et l'eau comme dans la recette du. Nettoyez les framboises, 
passez-les au mixer avec le jus de citron. Mélangez le sirop de sucre refroidi et la purée de 
framboises, versez dans la sorbetière et faites prendre. D'autre part, préparez la crème 
travaillez l'oeuf et les jaunes d'oeufs avec le sucre et la farine en mélange mousseux. Versez le 
lait peu à peu sur ce mélange et faites épaissir sur feu doux en remuant, retirez au premier 
bouillon et parfumez avec l'alcool de framboises, laissez refroidir. Pour servir, mettez une 
grosse cuillère de crème bien froide sur les assiettes de service, décorez de fruits confits et 
d'amandes effilées grillées. Posez une boule de glace au milieu. 


SORBET EXOTIQUE 


Pour 6 personnes: 350 g (1 à 2 selon grosseur) mangues, 1 citron vert. Sirop obtenu avec 1 dl 
d'eau et 75 g de sucre. Coulis de fruits de la passion: 3 fruits de la passion, 2 c à soupe de 
sucre en poudre, 1/8 litre d'eau. 


Pelez les mangues en retirant la peau par quartiers comme une orange. Les fendre en 2 dans le 
sens de la longueur, en contournant le noyau. Couper la chair, très tendre mais parfois 
fibreuse, en cubes et réduire en purée en les passant au tamis ou au moulin à légumes. Ajouter 
à la pulpe de mangues le jus du citron vert. Porter à ébullition l'eau et le sucre. Laisser bouillir 
2 mn, puis retirer du feu et laisser refroidir. Mélanger purée de fruits et sirop. Faire congeler 
en sorbetière. Préparer d'autre part le coulis de fruits de la passion. Couper les fruits en deux. 
Avec une petite cuillère, retirer la pulpe et les graines qui sont comestibles. Ajouter un peu de 
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sirop (eau bouillie avec le sucre) pour liquéfier un peu la pulpe et obtenir une sauce fluide. 
Pour servir, dresser des boules de sorbet et napper avec un peu de coulis. Servir le reste en 
saucière. 


SORBET AUX FRUITS EXOTIQUES 


Peler 1 ananas, le couper en quatre et couper la pulpe en dés, en recueillant le jus. Couper 2 
mangues en deux, les dénoyauter et lever la pulpe avec une cuillère. Peler 1 banane et la 
couper en rondelles. Passer tous ces éléments au mixeur avec le jus d'un citron, et mesurer le 
jus obtenu. Ajouter 75 g de sucre semoule par quart de litre de jus. Mélanger au fouet et 
incorporer le sucre vanillé et 1 pincée de cannelle. Verser cette préparation dans une 
sorbetière et faire fonctionner celle-ci pendant 1 h à 1 h 30. Lorsque le sorbet a commencé à 
prendre, débrancher la sorbetière et remettre le bac contenant le sorbet dans le congélateur. 
Servir dans des coupes préalablement givrées et surmontées de morceaux de fruits frais. 


SORBET AUX LITCHIS 


Pour 4 personnes: 600 £g de litchis frais (ou une grande boîte de litchis au sirop), 200 g de 
sucre en poudre, 2 dl d'eau, 1 citron vert. 


Faites fondre le sucre dans l'eau froide en remuant, portez le tout à ébullition, retirez du feu et 
laissez refroidir. Pelez et dénoyautez les litchis et passez-les au mixeur. Ajoutez la purée 
obtenue au sirop de sucre parfumez avec le jus du citron vert et faites prendre en sorbetière. 
Pour servir répartissez le sorbet dans 4 verres ou dans 4 coupes bien froids. Décorez à volonté 
de rondelles de citron vert. Vous pouvez ajouter au sorbet, quand il est presque pris 1 blanc 
d'oeuf fouetté en neige au bain-marie avec 50 g de sucre glace. 


SORBET AU CITRON 1! 


Râpez le zeste de deux citrons et faites bouillir 750 g de sucre au petit lissé (27-29° Baumé) 
avec 1/2 litre d'eau et le zeste. Ajoutez le jus de 8 citrons. Mélangez et filtrez au chinois. 
Faites prendre au freezer. Au moment de servir, incorporez 1 di de rhum et 3 blancs d'oeufs 
battus en neige très ferme. 


SORBET AU CITRON 2 


Pour 6 personnes; 3 citrons + 1 zeste, 200 g de sucre pour faire 1/2 litre de sirop, 2 blancs 
d'oeufs. 


Presser les citrons pour en exprimer le jus, râper le zeste d'un citron. Préparer 1/2 litre de sirop 


de sucre. Pour cela mettre les 200 g de sucre dans un verre mesureur et ajouter l'eau en 
quantité suffisante pour obtenir 1/2 litre de liquide. Faire chauffer jusqu'à ce que tout le sucre 
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se dissolve. Laisser refroidir. Mélanger le jus des citrons, le zeste et le sirop de sucre, verser le 
tout dans un bac à glace placé dans le freezer. Quand le mélange est à moitié pris, le fouetter 
pour le rendre crémeux. Ajouter 2 blancs d'oeufs, battus en neige très ferme. Remettre à 
glacer dans le freezer. Servir dans des coupes. 


SORBET AU CITRON VERT 
Pour 4 personnes: 6 à 8 citrons verts, 1/2 litre d'eau, 500 g de sucre. 


Pressez les citrons, vous devez obtenir environ 1/4 litre de jus. Lavez le zeste de trois d'entre 
eux avant de les presser et réservez-les. Préparez le sirop avec l'eau et le sucre, retirez-le du 
feu à l'ébullition et mettez-y les zestes. Laissez infuser pendant 1 h ou 2, puis filtrez-le. 
Mélangez ce sirop et le jus des citrons. Versez dans la sorbetière et faites glacer. 


SORBET AU CALVADOS 


Faire dissoudre 200 £ de sucre dans 1/3 de litre d'eau. Ajouter une gousse de vanille fendue en 
deux. Porter à ébullition pour obtenir un sirop léger. Retirer du feu et ôter la vanille. Ajouter 
le jus d'un citron et une pincée de cannelle. Verser le tout dans la sorbetière. Quand le sirop 
commence à prendre, ajouter 5 verres à liqueur de calvados vieux. Battez au fouet quelques 
secondes et remettre à glacer durant trois heures. Servir dans des verres à pied transparents 
avec une fine rondelle de citron. 


SORBET GLACE AU CHAMPAGNE 


Préparation: 20 mn. Cuisson: 7 à 8 mn. Réfrigération: 5 à 6 h. Pour 6 personnes: 25 cl d'eau, 
325 g de sucre en poudre, 75 g de sucre glace, une cuillerée à soupe, de jus de citron, 2 blancs 
d'oeufs, un demi-bouteille de champagne. 


Réglez le réfrigérateur au point le plus froid. Versez l'eau dans une petite casserole avec les 
325 g de sucre en poudre. Faites cuire 7 à 8 minutes, à petits bouillonnements puis retirez du 
feu. Laissez complètement refroidir. Ajoutez le jus de citron. Versez ce sirop dans la 
sorbetière et glissez celle-ci dans le freezer du réfrigérateur pendant 2 heures, jusqu'à ce que la 
préparation prenne de la consistance. Battez alors les blancs d'oeufs dans une terrine, au baïn- 
marie chaud mais non bouillant. Ajoutez peu à peu le sucre glace, jusqu'à obtention d'une 
neige ferme et brillante. Sortez la sorbetière et retirez-en le sirop à moitié pris. Incorporez-lui 
le champagne puis, très délicatement, les blancs d'oeufs. Versez à nouveau dans la sorbetière 
et remettez au réfrigérateur encore 3 à 4 heures. Une heure avant de servir, placez les coupes 
de service au réfrigérateur. Présentez le sorbet, moulé à la cuillère à glace, dans les coupes 
bien froides. 
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SORBET AU THE 


Préparez 1/2 litre de thé très fort. Faites un sirop de sucre avec 1/4 litre d'eau et 400 g de sucre 
(faites chauffer jusqu'à l'ébullition et laissez bouillir 2 mn). Laissez refroidir le sirop, 
mélangez-le au thé et ajoutez le jus de 1 orange et de 1 citron. Faites glacer. Servez nappé de 
miel liquide à volonté. 


SORBET AU THE ET A LA MENTHE 


Verser 1 litre d'eau bouillante sur 6 cuillerées à café de thé. Laisser infuser puis passer au 
tamis. Ajouter le jus d'un citron, 250 g de sucre et 5 feuilles de menthe. Mélanger 
soigneusement. Laisser tiédir et enlever les feuilles de menthe. Verser dans un moule et 
glisser au congélateur. Laisser prendre 3 heures en mélangeant toutes les demies heures. 
Former des boules et les disposer dans un verre à pied. Présenter les coupes décorées de 
lamelles de citron et de feuilles de menthe fraîche. 


SORBET AU THE VERT 


Pour 6 personnes: 1 litre d'eau, 300 g de sucre, 6 c à soupe de thé vert, 1 citron. Pour garnir: 
feuilles de menthe fraîches à volonté. 


Faites chauffer jusqu'à ébullition l'eau et le sucre. Retirez du feu, ajoutez le thé et laissez 
infuser. Après refroidissement, filtrez et joignez le jus de citron. Faites prendre en sorbetière 
(le temps de congélation est d'environ 3 h). Servez en coupes en décorant à volonté de feuilles 
de menthe. 


SORBET AUX GROSEILLES 


Pour 4 personnes: 600 g de groseilles rouges, 1/4 litre d'eau, 250 g de sucre en poudre, 2 c à 
soupe de jus de citron, 1 jus d'orange. 


Egrenez les groseilles, passe-les au mixeur, puis au tamis de crin fin de nylon. Faites bouillir 
l'eau et le sucre, retirez au premier bouillon, laissez refroidir. Mélangez le jus des groseilles, 


le sirop, le jus de citron et de l'orange. Faites prendre en sorbetière. Servez dans des coupes 
individuelles avec des groseilles fraîches à volonté. 


SORBET A LA CERISE 


Pour 8 personnes: 1 kg de cerises bien mûres, 250 g de sucre, 1/4 litre d'eau, 1/2 citron, 2 c à 
soupe de kirsch. 
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Lavez et dénoyautez les cerises, passez-les au mixeur ave le jus du demi-citron. Portez l'eau et 
le sucre à ébullition, retirez du feu, laissez refroidir. Mélangez le sirop refroidi à la purée de 
cerises, faites prendre en sorbetière. Quand la glace est presque prise, ajoutez l'alcool, servez 
en boules dans des coupes. Vous pouvez réaliser ce sorbet en dehors de la saison des cerises 
avec des fruits au sirop. Mélangez alors la moitié du sirop aux cerises passées au mixer et 
faites glacer. 


SORBET AUX MANDARINES 


Pour 8 personnes: 2 kg de mandarines, 300 g de sucre semoule, 1 petit verre à liqueur de 
cognac, 1 blanc d'oeuf, 60 g de sucre glace. 


Pressez les mandarines pour en extraire le jus. Ajoutez le sucre semoule. Placez ce mélange 
dans la sorbetière ou dans le conservateur de votre réfrigérateur pendant 1 heure. Sortez le 
alors, ajoutez le cognac et le blanc d'oeuf battu avec le sucre. Remettez à glacer durant le 
temps nécessaire à la prise du sorbet. Servez dans des coupes individuelles. 


SORBET AUX KIWIS ET A L'ORANGE 


Pour 4 personnes: 6 kiwis, 2 oranges, 1 à 2 c à soupe de jus de citron, 2 dl d'eau, 200 g de 
sucre. 


Pelez les kiwis, passez la chair au mixeur, pressez les oranges et ajoutez le jus à la pulpe des 
fruits en même temps que 1 c à soupe de jus de citron. D'autre part, faites chauffer l'eau et Le 
sucre jusqu'à ébullition, retirez du feu et laissez refroidir (11 vaut mieux préparer ce sirop à 
l'avance). Mélangez les deux préparations, goûtez et ajoutez de nouveau du jus de citron si 
nécessaire. Faites glacer en sorbetière. 


SORBET CACAO EN COROLLE 


Pour 4 personnes. Préparation: 40 mn. Attente: 3 h. Cuisson: 20 mn. Pour le sorbet: 100 g de 
chocolat noir, 70 g de cacao non sucré, 200 g de sucre en morceaux, 1 orange non traitée. 
Pour le corolles: 100 g de crème fraîche, 100 g de sucre en poudre, 75 g de farine tamisée, 1/2 
orange non traitée, 1 c à soupe d'huile d'arachide, 4 brins de menthe. 


N'essayez pas de cuire plus de deux corolles sur la même plaque. Pendant que vous façonnez 
chaque corolle, laissez les autres disques de pâte au chaud afin qu'ils restent malléables. 


Préparez le sorbet: frottez une dizaine de morceaux de sucre sur l'orange afin qu'ils 
s'imprègnent des essences essentielles du zeste. Mettez-les dans une casserole avec le reste du 
sucre et 40 cl d'eau. Portez à ébullition. Dès que le sucre est fondu, retirez du feu. Incorporez 
le cacao et le chocolat en morceaux sans cesser de mélanger. Remettez au besoin quelques 
instants à feu doux afin que le chocolat soit parfaitement fondu. Laisser refroidir cette 
préparation, puis faites prendre en glace dans une sorbetière. A défaut de sorbetière, versez la 
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préparation dans un bol, en inox de préférence (bon conducteur de froid). Faites prendre 1 h 
au congélateur. Travaillez ensuite la préparation soit à la fourchette, soit au mixeur. Remettez 
au froid pendant 1 h et répétez cette opération deux fois. Préparez les corolles, préchauffez le 
four sur thermostat 7 (210°C). Huilez une plaque. Râpez très finement le zeste d'une demi- 
orange. Mélangez, sans battre, la crème et le sucre. Incorporez la farine tamisée, 2 cuillerées à 
soupe de jus d'orange et le zeste. Versez 1 cuillerée à soupe de cette pâte sur la plaque. Etalez- 
la, avec un couteau à large lame ou avec une spatule métallique, en un disque d'environ 15 cm 
de diamètre. Etalez une deuxième cuillerée de pâte en procédant 


de la même façon. Enfournez. Laissez cuire 10 mn. Faites alors cuire deux autres disques de 
pâte. Dès leur sortie du four. décollez-les rapidement et déposez-les aussitôt dans un bol en 
pinçant les bords afin de les festonner en corolles. Laissez refroidir. Au moment de servir, 
garnissez-les de boules de sorbet au cacao. Décorez de quartiers d'orange pelés à vif et de 
brins de menthe. 


SORBET AU MELON 


Pour 6 personnes: un gros melon ou 3 petits, deux citrons, 300 g de sucre en poudre, un verre 
à apéritif de porto, 1 dl de crème. Préparation: 30 minutes + refroidissement. 


Retirez les graines et passez-la au tamis. Incorporez le jus de citron, le sucre et le porto. 
Travaillez cette préparation sur feu très doux jusqu'à ce que le sucre soit bien fondu. Retirez 
du feu et laissez refroidir avant d'y ajouter la crème. Faites prendre 6 heures au freezer. Servez 
dans des coupes. La préparation peut se passer de crème fraîche. 


SORBET AU MELON 2 


Passez au mixer la chair de 4 petits melons. Faites un sirop avec 1/4 litre d'eau et 300 g de 
sucre. Laissez bouillir 3 mn, puis faites refroidir et mélangez à la purée de melon. Ajoutez le 
jus de 1 citron et faites prendre en sorbetière. 


SORBET AU MELON 3 


Pour 4 personnes: 800 g de melons bien mûrs, 1/4 litre d'eau, 250 g de sucre en poudre, 1 
citron, 1 orange. 


Epluchez les melons, retirez toutes les graines de l'intérieur. Passez la chair au mixeur. 
Préparez un sirop avec l'eau et le sucre. Mélangez le sirop refroidi à la pulpe de melon, 
ajoutez le jus de citron et d'orange. Faites prendre en sorbetière. Servez dans des coupes 
individuelles en décorant à volonté de feuilles de menthe et de petites boules de chair de 
melon. Vous pouvez ajouter au sorbet 1 c à soupe d'eau de fleur d'oranger. 
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SORBET A LA NOIX DE COCO 
200 g de noix de coco râpée, 1/2 litre d'eau, 150 g de sucre, 1 citron. 


Jetez la noix de coco râpée dans de l'eau bouillante. Laissez cuire doucement pendant une 
quinzaine de minutes. Ajoutez le sucre, remuez pour le faire dissoudre, ajoutez le jus de 
citron. Laissez refroidir puis faites glacer. Vous pouvez mixer le tout avant de faire glacer 
l'appareil. La noix de coco peut être achetée toute râpée ou extraite de noix de coco fraîche 
dont il faudra scier l'écorce et extraire la chair puis la râper. Le liquide qui est à 1 intérieur 
peut être utilisé pour le sorbet, vous le prélèverez en perçant deux trous au sommet de la 
noix. 


SORBET A L'ORANGE AU COULIS DE FRAISES 


Pour 4 à 6 personnes. Sorbet: 1 kg à 1,2 kg d'oranges non traitées, 300 g de sucre en 
morceaux, 2 di d'eau, 1 citron. Coulis: 500 g de fraises, 300 g de sucre. 


Lavez les oranges, frottez les morceaux de sucre sur la peau et mettez ces sucres parfumés à 
l'orange dans une casserole. Ajoutez l'eau, faites fondre le sucre dans l'eau en chauffant tout 
en remuant jusqu'à l'ébullition. Retirez ce sirop du feu au premier bouillon, laissez refroidir. 
D'autre part, pressez les oranges et le citron?. Vous devez avoir environ 3/4 de litre de jus, 
ajoutez le sirop préparé, versez dans la sorbetière et faites glacer. D'autre part, lavez et 
équeutez les fraises, passez les au mixer et ajoutez le sucre. Mettez au frais. Pour servir 
prélevez les boules de sorbet avec une cuillère spéciale, trempée au préalable dans de l'eau 
chaude et nappez de coulis bien froid. Vous pouvez à volonté décorer de quelques fruits frais 
réservés. 


MOUSSE GLACEE AU CITRON VERT 


Pour 6 personnes. Préparation: 20 mn. Cuisson: 15 mn. Réfrigération: 3 h. 3 citrons verts + 1 
pour le décor, 250 de sucre en poudre, 3 oeufs + 4 blancs d'oeufs, 75 g de beurre, 25 cl de 
crème liquide, 1 pincée de sel, 2 c à soupe de rhum blanc. 


Lavez et essuyez les citrons. Râpez en finement l'écorce, récupérez ce zeste, puis pressez-les 
et filtrez le jus à travers une passoire. Dans une casserole, mélangez le jus et le zeste râpé des 
citrons, le sucre et le beurre en parcelles. Mettez à chauffer sur feu doux et laissez frémir 
jusqu'à ce que le beurre soit entièrement fondu. Ballez les 3 oeufs dans un bol. Versez-les 
dans la casserole et laissez cuire sur feu doux sans cesser de remuer jusqu'à ce que la 
préparation épaississe et prenne la consistance d'une crème épaisse (10 mn environ). Relirez 
du feu, puis transvasez dans une Jjatte et laissez refroidir complètement. Parfumez avec le 
rhum blanc. Montez la crème liquide en Chantilly et incorporez-la à la crème de citron 
refroidie. Montez les blancs d'oeufs en neige ferme avec une pincée de sel, puis incorporez les 
délicatement au mélange précédent. Répartissez la préparation dans des coupelles. Mettez-les 
au réfrigérateur pendant 3 h au minimum. Au moment de servir, décorez les mousses avec de 
fines rondelles de citron vert. 
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SORBET AU PAMPLEMOUSSE 


100 g de sucre en poudre, 7 c à soupe de jus de pamplemousse, 2 c à soupe de lait cru, une c à 
soupe de crème fraîche, 2 c à soupe de jus de citron, une pincée de zeste de citron, une pincée 
de sel, un blanc d'oeuf. 


Dans une terrine bien froide (préalablement mise un quart d'heure au réfrigérateur), mettez 80 
de sucre, le jus de pamplemousse, la crème fraîche, le jus et le zeste de citron et le sel. 
Travaillez bien au fouet jusqu'à ce que le sucre soit dissout et le mélange bien homogène. 
Versez cette préparation dans le tiroir à glace. Mouillez le dessous du tiroir avec un peu d'eau 
froide. Remettez-le en place. Quand la préparation est à demi congelée, versez-la dans une 
terrine froide et battez au fouet quelques instants. Incorporez alors le blanc d'oeuf battu en 
neige terme avec le reste du sucre en poudre. Remettez la préparation dans le tiroir à place. 
Laissez congeler jusqu'à consistance demi ferme seulement. Servez dans des coupes froides. 
Décorez avec un morceau de zeste de pamplemousse. 


SORBET AUX PECHES 


Préparation: 1 h. Cuisson des pêches: 20 mn. Pour 6 à 8 personnes. Le sorbet: 1 livre de 
pêches, 2 abricots mûrs, 300 £g de sucre, 2 cuillerées à soupe de jus de citron. Les pêches 
pochées: 4 pêches, 150 g de sucre, marasquin (facultatif). 


Passez les pêches et les abricots à la moulinette, puis ajoutez assez d'eau pour obtenir 1 litre 
de liquide et 300 g de sucre. Passez à la passoire fine, ajoutez le jus de citron. Mettez en 
sorbetière au freezer mis au froid maximum. Lorsque la sorbetière s'arrêtera, retirez les 
palettes agitateur, lissez et fermez avec le couvercle. Laissez au froid encore 6 heures au 
moins. Ebouillantez les 4 pêches pour enlever leur peau, coupez-les en 4 ou en 6. Dans une 
casserole à fond large, avec le sucre mouillé de 6 cuillerées à soupe d'eau, faites un sirop sur 
le point d'épaissir. Mettez les quartiers de pêches dedans, amenez à ébullition et retirez du feu. 
Laissez refroidir. Répartissez les fruits dans les verres de service, mettez-les au frais. Faites 
réduire le sirop si les pêches ont donné beaucoup de jus pour obtenir juste le volume de jus 
pour les recouvrir à peine. Au moment de servir, ajoutez une cuillerée à café de marasquin 
dans chaque verre (sauf dans celui des enfants) et à l'aide de la cuillère à glace disposez des 
boules de sorbet dans les verres. 


SORBET AUX PECHES 2 
Pour 4 personnes: 800 g de pêches, 3 di de sirop de sucre de canne, 1 citron. 


Pelez et dénoyautez les pêches. Ecrasez-les en purée fine. Mélangez-la au sirop de sucre et au 
jus du citron pressé. Goûtez la préparation; si elle vous semble trop sucrée, ajoutez un peu de 
jus de citron, si elle n'est pas assez sucrée, ajoutez du sirop. Faites glacer cette préparation et 
servez le sorbet en coupes, nappé à volonté d'un coulis de framboises. Vous pouvez préparer 
ce sirop sorbet en portant à ébullition 500 g de sucre et 1/2 litre d'eau. Prélevez ensuite la 
quantité de sirop nécessaire. 
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SORBET AUX PECHES DE VIGNE 


Pour 6 personnes. Préparation: 25 mn. Cuisson: 10 à 15 mn. Congélation: 2 h. 1,2 kg de 
pêches de vigne, 200 g de sucre semoule, 1/2 gousse de vanille, 2 c à soupe de kirsch, le jus 
de 1/2 citron. 


Plongez les pêches pendant quelques instants dans de l'eau bouillante. Faites-les ensuite 
rafraîchir puis pelez-les. Coupez-les en deux et dénoyautez-les. Mettez-les à cuire dans une 
casserole avec 100 g de sucre, 15 cl d'eau et la demi-gousse de vanille fendue en deux. 
Laissez cuire doucement jusqu'à ce que les fruits soient complètement à point (10 à 15 min 
environ). Retirez bien la vanille et passez ensuite l'ensemble au mixeur pour obtenir une fine 
purée. Parfumez avec le kirsch et le Jus de citron. Mettez le reste du sucre dans une casserole 
avec 40 cl d'eau. Portez doucement à ébullition. Laissez frémir encore 2 mn puis retirez du 
feu. Incorporez la purée de pêches à ce sirop. Laissez refroidir complètement. Transvasez la 
préparation dans une sorbetière. Faites prendre au congélateur (au minimum 2 h). Pour servir, 
moulez le sorbet à l'aide d une cuillère à boule et accompagnez de tuiles aux amandes. 


SORBET AUX POIRES SAUCE AU CHOCOLAT 


Pour 4 personnes: 600 £g de poires (Williams), 1 citron, 100 g de sucre, 1 di d'eau, 1 dl d'alcool! 
de poire. Sauce: 200 g de chocolat fondant, 6 c à soupe de crème fraîche, une poignée 
d'amandes effilées. 


Pelez et épépinez les poires, passez la chair au mixeur avec le jus de citron. Préparez un sirop 
avec le sucre et l'eau. Mélangez-le à la pulpe de poire. Versez dans la sorbetière et faites 
glacer. Quand la glace est presque prise, ajoutez l'alcool de poires et refaites glacer. Pour 
servir, faites fondre le chocolat cassé en petits morceaux dans un récipient placé au bain- 
marie. Incorporez la crème fraîche. Servez le sorbet en boules, nappez de sauce au chocolat, 
décorez d'amandes effilées grillées à volonté. 


SORBET AUX REINES CLAUDE 


Pour 4 personnes: 1 kg de reines-claude, 2 citrons, 1/4 litre d'eau, 250 g de sucre, 1 c à café 
d'alcool de prune. 


Lavez et dénoyautez les prunes. Passez la chair au mixeur de façon à obtenir une purée fine. 
Ajoutez le jus des citrons pressés à cette purée ainsi que le sirop préparé avec l'eau et le sucre, 


puis refroidi. Joignez l'alcool de prune et faites glacer en sorbetière. Servez dans des coupes 
individuelles en décorant à volonté d'angélique. 


SORBET AU JUS DE RAISIN 


Pour 4 personnes: 1 litre de jus de raisin, ou mieux 1,500 kg de raisin parfumé (chasselas, 
muscat), 2 citrons, 200 g de sucre. Pour servir: grains de raisin à volonté. 
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S1 vous utilisez des raisins frais, pressez les pour faire sortir le jus. Mélangez-le au jus des 
citrons et au sucre. Quand celui-ci est fondu, versez le tout dans une sorbetière et faites 
prendre. Servez le sorbet avec des grains de raisin à volonté. Accompagnez de gaufrettes ou 
de tuiles aux amandes. 


SORBET AU JUS DE RAISIN 2 


Pour 6 personnes: 1,500 kg à 2 kg de raisin parfumé et bien mûr (chasselas ou muscat), 200 g 
de sucre en poudre, 3 c à soupe de vin blanc (muscat). 


Pressez le raisin. Passez le jus au tamis de crin ou de nylon, pour éliminer les pépins. Ajoutez 
le sucre au jus obtenu (environ 1 litre) en remuant bien pour le dissoudre. Joignez le vin blanc 
et faites prendre en sorbetière. Servez dans des coupes en décorant à volonté de grains de 
raisin. 


SORBET A LA RHUBARBE 


Pour 6 personnes: 1 kg de rhubarbe, 1/2 dl d'eau, 300 g de sucre en poudre. Pour: amandes 
effilées et fruits rouges à volonté. 


Epluchez la rhubarbe coupez-la en morceaux et faites la cuire en compote avec l'eau (+ ou - 
15 mn). Passez la au tamis pour en extraire le jus, sucrez ce jus. Versez le tout en sorbetière et 
faites prendre. Servez le sorbet en boules avec des amandes effilées et des fruits rouges à 
volonté. 


DESSERT GLACE AUX FRAISES 


2 litre de glace à la crème. Pâte à tuiles: 2 blancs d'oeufs, 100 g de sucre, 1 sachet de sucre 
vanillé, 50 g de farine, 50 g de beurre, 1 jaune d'oeuf. Pour décorer: 200 g de fraises. 


Le dessert est constitué de grandes tuiles et de couches de glace superposées. Préparez d'abord 
les tuiles: fouettez légèrement les blancs d'oeufs avec le sucre et le sucre vanillé, ajoutez la 
farine en pluie et le beurre fondu, puis 1 jaune d'oeuf. Versez cette pâte coulante sur une ou 
plusieurs tôles, de façon à former 3 disques très minces (la pâte va s'étaler seule). Faites cuire 
6 à 7 mn à four chaud pré- chauffé, retirez du four dès que les bords sont dorés. Laissez 
refroidir. Au moment de servir, mettez une grande tuile sur le plat de service, recouvrez de 
morceaux de glace prélevés à l'aide de 2 cuillères, recouvrez d'une deuxième tuile, etc. 
Continuez la pyramide, décorez de fraises réservées et servez sans attendre. 
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SAV ARIN GLACE A LA FRAISE 


Pour 6 personnes. Glace aux fraises; 500 g de fraises, 1 citron, 750 g de crème fraîche (ou en 
boîte), 1 c à soupe de lait, 100 g de fromage blanc, 200 g de sucre glace. Savarins: 250 g de 
farine, 15 g de levure de boulanger, 1 petit verre de lait, 4 oeufs, 80 g de beurre, 50 g de 
crème, 1 pincée de sel, 50 g de sucre glace. Sirop: 100 g de sucre, 1 di 1/2 d eau, 1 di de 
kirsch. 


Branchez le réfrigérateur sur le froid maximum. Lavez rapidement les fraises. Ne les laissez 
surtout pas tremper dans l'eau. Equeutez-les et arrosez-les de jus de citron. Laissez-les 
macérer pendant 1 heure et passez-les au tamis pour obtenir une purée fine. Fouettez la crème, 
bien froide, avec le lait, froid également. Ajoutez le fromage blanc, fouettez encore et 
incorporez le sucre. Mélangez le tout délicatement avec la purée de fraises. Versez dans le bac 
à glace de votre réfrigérateur et laissez prendre pendant 3 heures. D'autre part, préparez les 
savarins. Tamisez la farine dans une terrine. Creusez au centre une fontaine dans laquelle 
vous mettrez la levure délayée dans le lait tiède. Ajoutez les oeufs entiers et travaillez à la 
main. Ajoutez le beurre ramolli et divisé en parcelles et la crème, mélangez bien et laissez 
lever dans un endroit tiède. La pâte doit doubler de volume. Terminez en ajoutant le sel et le 
sucre. Répartissez la pâte dans 6 petits moules à savarin, généreusement beurrés. Laissez la 
pâte gonfler jusqu'à emplir complètement les moules. Faites cuire pendant 20 mn à four 
modéré. Pendant ce temps, préparez le sirop, en faisant fondre le sucre dans l'eau. Ajoutez le 
kirsch. Démoulez les savarins sur une grille et arrosez-les, encore chauds, du sirop préparé. 
Laissez refroidir complètement. Pour servir, disposez les savarins dans des coupes. Démoulez 
la glace en trempant le bac dans l'eau tiède. Prélevez en des boules ou des tranches que vous 
répartirez au dessus des savarins et servez aussitôt avec des cigarettes russes. 


VACHERIN GLACE AUX FRAISES 


Pour 8 à 10 personnes: 1 litre de glace à la vanille, 1 litre de parfait aux fraises moulés dans le 
même moule à charlotte, 8 grosses coques de meringues achetées toutes faites, 200 g de crème 
Chantilly, 500 g de fraises, coulis de framboises. 


Le montage du vacherin doit se faire peu avant de servir. La glace ayant été sortie du 
congélateur à temps pour être de bonne consistance. Avec une petite cuillère, prélevez un peu 
de Chantilly bien ferme, appliquez-la au dos des meringues et collez-les verticalement tout 
autour de la glace. Les meringues seront taillées aux dimensions de la glace. Elles doivent la 
dépasser légèrement. Si vous les préparez vous-même, faites-les aux dimensions du moule. 
Laissez un peu à d'espace entre chaque coque de meringue pour permettre le décor final de 
Chantilly. Nettoyez les fraises suffisamment à l'avance pour qu'elles aient perdu toute trace 
d'humidité. Equeutez-les après les avoir lavées et séchez-les sur un papier absorbant. 
Disposez-les rapidement sur la glace en commençant par l'extérieur. Formez un dôme au 
milieu. Mettez le reste de crème fraîche dans une poche à douille. Fermez bien la partie 
supérieure en tournant la poche sur elle-même pour que la crème ne s'échappe pas. Faites des 
cordons de crème entre chaque coque de meringue pour masquer les intervalles. 
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COUPES UKRAINIENNES 


Faites tremper deux poignées de raisins secs sans pépins dans 1 dl de rhum. Au bout d'une 
heure, égouttez-les et mélangez-les à 100 g de cerneaux de noix concassés et aux quartiers 
d'une orange pelée à vif. Faites réduire sur le feu le rhum et 3 cuillères à soupe de miel puis 
versez sur les fruits et laissez refroidir. Mettez de la glace vanille dans des coupes, recouvrez- 
les des fruits préparés et servez frais. 


COUPE FRAMBOISEE 


Pour 4 personnes: Glace à la framboise: 800 g de framboises, 1 jus de citron, 125 g de sucre 
en poudre, 250 g de crème fraîche. Coulis: 200 g de framboises, 1 orange, 2 c à soupe de 
sucre en poudre. Garniture: 4 pêches, framboises à volonté et une poignée d'amandes effilées 
grillées. 


Equeutez les framboises réservez-en quelques-unes pour la décoration, écrasez le reste et 
mélangez-le au jus de citron et au sucre. Fouettez la crème fermement et incorporez-la à la 
purée de fruits. Faites glacer en sorbetière. D'autre part, préparez le coulis: écrasez les 
framboises, filtrez-les, mélangez le jus obtenu au jus d'orange et au sucre; mettez au frais. Au 
moment de servir, prélevez des boules de glace, répartissez-les dans des coupes avec les 
demi- pêches au sirop. Garnissez de framboises réservées et d'amandes effilées. Nappez de 
coulis préparé. Accompagnez de petits fours. 


COUPES ORANGE CITRON 


Pour 6 personnes: 3/4 de litre de sorbet au citron, 3 di de jus d'orange, 60 g de sucre en 
poudre, 6 tranches d'oranges pelées à vif. 


Presser le jus des oranges, le sucrer, le tenir au frais. Peler les tranches d'oranges à vif. Dans 
les coupes glacées, mettre trois boules de sorbet. Arroser de jus d'orange sucre. Décorer avec 
la tranche d'orange. 


COUPE GLACEE AU MELON 


Pour 4 personnes: 600 g de chair de melon surgelée, 4 branches de menthe surgelée, 1/2 litre 
d'eau, 750 g de sucre, 1 c à soupe de liqueur de menthe verte. 


Mettez la chair de melon au réfrigérateur 6 h avant de servir. Faites bouillir l'eau et le sucre, 
jJetez-y les feuilles de menthe. Laissez infuser 10 mn, puis filtrez. Faites glacer en sorbetière et 
quand le sorbet est presque pris, renforcez sa couleur et son parfum en ajoutant la liqueur de 
menthe. Au moment de servir, éliminez l'eau redue par le melon, répartissez-le dans des 
coupes avec des boules de sorbet. Vous pouvez aussi essayer: boules de melon et sorbet de 
fraises. 
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MELON AU SORBET DE MELON 


Pour 6 personnes. Préparation: 15 mn. Congélation 2 à 3 h selon le type d'appareil. 800 g de 
melon bien mûr, 1/4 litre d'eau, 250 g de sucre, 1 c à soupe d'eau de fleur d'oranger, 1 citron. 
Pour servir: 3 petits melons, feuilles de menthe à volonté. Epluchez les melons retirez les 
graines de l'intérieur, passez la chair au mixeur. Préparez un sirop avec l'eau et le sucre, faites 
chauffer jusqu'à ébullition. Retirez du feu après 2 mn d'ébullition, le sirop a alors la densité 
voulue, laissez-le refroidir puis ajoutez-le à la purée de fruits ainsi que l'eau de fleur d'oranger 
et le jus de citron. Faites prendre en sorbetière. Servez dans les creux de demi-melons en 
décorant de feuilles de menthe volonté. 


MELON AUX DEUX SORBETS 


Pour 4 personnes. Coupez un chapeau à 4 petits melons retirez délicatement la chair en 
éliminant les graines et en conservant le jus qui peut couler. Prenez garde de ne pas percer les 
écorces. Mettez celles-ci au freezer. Passez au mixer la chair des melons, mélangez-la à 2,5 dl 
environ de sirop de sucre à 18° (faites bouillir 1/4 litre d'eau et 250 g de Sucre, retirez au 
premier bouillon et laissez refroidir), ajoutez le jus de 1 citron et faites glacer. D'autre part, 
préparez 1/2 litre de sorbet aux fraises. Répartissez ces deux sorbets dans les écorces 
préparées et servez sur de la glace pilée. 


MELON GLACE 


Pour 4 personnes. Coupez un chapeau à 4 petits melons, creusez- les délicatement, éliminez 
les graines, coupez la chair en petits dés (ou prélevez-la avec une cuillère à pommes 
parisienne pour former des petites boules). Ne percez pas les écorces. Mettez le tout au frais. 
D'autre part, préparez 1 litre de sorbet à la fraise. Mélangez ce sorbet aux morceaux de melon 
et farcissez les écorces. Servez sur de glace pilée ou en posant les melons dans une coupe. 


MELON GLACE A L'ORIENTALE 


Un gros melon, une petite boîte d'ananas, deux bananes, trois cuillerées à soupe de sucre en 
poudre, deux verres à liqueur de kirsch. 


Coupez un couvercle au melon et à l'aide d'une cuiller en bois retirez graines et chair. Coupez 
celle-ci en dés. Placez dans une terrine avec ananas et bananes également coupés en dés. 
Mélangez- y le sucre en poudre et arrosez de kirsch. Remettez votre préparation dans le 
melon, placez le couvercle par-dessus et mettez au réfrigérateur au moins deux heures avant 
de servir. 
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DESSERT GLACE AUX CERISES 


Pour 6 personnes. Battez le contenu de 2 paquets de préparations prêtes à glacer à la vanille, 
avec 1/4 litre de lait froid. Ajoutez 200 g de crème fraîche et 400 g de cerises dénoyautées. 
Dans le fond d'un moule à cake bien froid, disposez 100 g de cerises dénoyautées, versez la 
crème préparée et mettez au freezer de 3 à 4 h. Pour démouler, trempez rapidement le moule 
dans l'eau chaude, décorez de cerises. 


TULIPES GLACEES AUX FRAMBOISES 


Pour 6 personnes. Pâte à tulipes: 125 g de beurre, 125 g de sucre, 1 sachet de sucre vanillé, 
125 g de farine, 4 blancs d'oeufs. Glace: 500 g de framboises, 1/2 litre de sirop de sucre, 1 
orange. Pour garnir: 250 g de groseilles rouges, 2 c à soupe de gelée de framboise, 1 c à soupe 
d'eau, Chantilly. 


Préparez les tulipes. Ceci peut se faire bien à l'avance. Travaillez le beurre ramolli en 
pommade avec le sucre et le sucre vanillé. Joignez la farine tamisée en pluie puis les blancs 
d'oeufs légèrement battus à la fourchette, progressivement. Recouvrez la plaque du four de 
papier sulfurisé. Dans un carton assez fort et bien plat, découpez un cercle de 15 cm de 
diamètre: posez le carton sur la plaque du four, versez au milieu du cercle 1 c à soupe de pâte, 
étalez-la à la palette uniformément, retirez le carton, recommencez jusqu'à ce que toute la 
plaque soit garnie de ronds de pâte (vous devrez peut-être faire plusieurs fournées). Faites 
cuire à four préchauffé à 180°C (th 5), environ 10 mn. Surveillez de près la cuisson qui est 
rapide, le biscuit doit rester blond. Aussitôt cuits décollez les disques de pâte à l'aide d'une 
spatule et moulez-les sur le fond d'un bol arrondi. Il faut agir très vite une fois la pâte décollée 
(préparez plusieurs bols devant vous et faites-le sur la porte du four, éventuellement ). 
Préparez la glace à la framboise avec les ingrédients. Garnissez les tulipes de boules de glace, 
de  groseilles à la gelée de framboise et de Chantilly. 


CREME GLACEE CREOLE 
Faites macérer pendant 2 h 200 g de raisins secs et 200 g de fruits confits hachés dans un 
verre de rhum avec une gousse de vanille. Au moment de servir répartissez dans 4 coupes 


individuelles 4 boules de glace à la vanille, les raisins et les fruits, ainsi que leur jus de 
macération. Arrosez à volonté de sauce au chocolat chaude, parfumée au rhum. 


GRANITE AU CAFE 
Pour 4 personnes: 1 litre de café fort, 150 g de sucre. 
Faites dissoudre le sucre dans le café chaud. Laissez refroidir, puis versez-le dans le bac du 


freezer ou placez-le dans une sorbetière. Servez dans des coupes. Vous pouvez servir à 
volonté avec de la crème Chantilly. 
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PETITS SUISSES GLACES 


Fouettez ensemble 6 petits-suisses, 2 jaunes d'oeufs, 3 c à soupe de sucre, 1 dl de crème 
fraîche et 1 c à soupe de café soluble. Battez les 2 blancs d'oeufs en neige ferme et 
incorporez-les délicatement au mélange. Mettez dans la sorbetière ou dans le bac à glace du 
freezer et faites prendre. 


MILK SHAKE AU CHOCOLAT 
Pour 1 verre: 1/4 litre de lait, 1 boule de glace au chocolat. 


Mixez le lait et la boule de glace pendant 1 mn. Servez très froid dans un verre haut avec de la 
Chantilly à volonté et des pailles. 


MILK SHAKE CAFE CHOCOLAT 


Mixez un verre de lait froid avec 2 cuillerées de glace au chocolat et une petite tasse de café 
noir très fort. Versez dans un verre haut et décorez de crème Chantilly et de granulés de 
chocolat. 


MILK SHAKE A LA FRAISE 


Mixez un verre de lait froid avec 2 cuillerées de glace à la fraise. Versez dans un grand verre 
et décorez de quelques morceaux de fraises. 


MILK SHAKE AUX FRUITS 


Pour 4 personnes: une petite boîte de lait condensé, une douzaine de glaçons, 2 cuillères à 
soupe de sucre semoule, une poignée de fraises. Préparation: 7 à 8 minutes. 


Nettoyez les fraises, lavez-les et égouttez-les. Mettez dans le bol du mixeur des glaçons, le 
sucre, le lait et les fraises. Mettez le mixeur en marche à la petite vitesse pendant quelques 
secondes, puis passez à grande vitesse jusqu'à ce que les morceaux de glace soient bien 
broyés. La préparation doit être bien mousseuse. Servez immédiatement dans des coupes. 
Pratiquez de la même manière pour des milk shakes aux cassis, aux framboises, aux abricots 
ou aux pêches. Dans ces deux derniers cas, il faut, bien sûr, enlever les noyaux. Pour le milk 
shake aux bananes, le fruit étant très crémeux, ajoutez un peu plus de glaçons et comptez une 
demi-banane par personne. 
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POUR GIVRER LE BORD D'UN VERRE 


Pour givrer le bord d'un verre retournez-le (vide) dans une soucoupe contenant un jus 
d'agrume, puis dans une autre soucoupe contenant du sucre en poudre. Mettez éventuellement 
au freezer pour consolider le tout. 


MINESTRONE DE FRAISES, SORBET CITRON VERT AU BASILIC 


Pour 8 personnes. Préparation: 40 mn (réalisez le sorbet la veille). 1 kg de fraises. Jus du 
minestrone: 20 cl d'eau, 160 g de sucre, 10 cl de jus de citron vert pressé, 20 cl de jus d'abricot 
en bouteille, 15 feuilles de basilic. Sorbet: 200 g de pommes granny-smith, 12 cl d'eau, 260 g 
de sucre, le zeste d'une demi-orange, 8 feuilles de basilic, 20 cl de jus de citron vert, 2 c à 
soupe de jus de citron jaune, 2 c à café de vodka ou gin. 


La veille, pressez 5 à 6 citrons verts pour obtenir 20 cl de jus. Réservez au frais. Epluchez les 
pommes et coupez-les en petits cubes, ajoutez le jus de citron jaune. Mélangez les pommes 
avec l'eau et portez à ébullition 2 minutes, mixez le plus fin possible. Ajoutez le zeste 
d'orange, 4 feuilles de basilic ciselées et le sucre. Laissez infuser une nuit au réfrigérateur. Le 
lendemain. Filtrez pour retirez le basilic et le zeste. Ajoutez le jus de citron vert et mettez à 
glacer en sorbetière. Dès que le sorbet prend une bonne consistance, ajoutez la vodka et 4 
feuilles de basilic ciselées. Conservez le sorbet au congélateur. Préparez le jus du minestrone 
en chauffant, sans porter à ébullition, l'eau, le sucre, et le jus d'abricot. Ajoutez le basilic et 
incorporez le jus de citron vert. Gardez au frais. Répartissez les fraises coupées en cubes dans 
des assiettes à soupe bien froides. Arrosez avec le jus du minestrone. Posez une boule de 
sorbet. Décorez de quelques feuilles de basilic. 


MERINGUES GLACEES 


Pour 4 personnes: Sorbet: 1 litre de jus d'orange, 1 citron, 200 g de sucre, 2 di d'eau. 8 
meringues achetées toutes faites. Sauce: 1/4 litre d'eau, 200 g de sucre, 60 g de cacao en 
poudre, 100 g de crème fraîche. 


Mélangez le jus d'orange et le jus de citron. Portez à ébullition le sucre et l'eau, retirez au 
premier bouillon, mélangez avec le jus de fruits après refroidissement, puis faites glacer en 
sorbetière. Préparez la sauce: portez l'eau et le sucre à ébullition, versez ce mélange sur le 
cacao, ajoutez la crème. Pour servir disposez 2 boules de sorbet et 2 meringues dans des 
assiettes individuelles, nappez de sauce au chocolat chaude. 


ORANGES GIVREES 


Pour 4 personnes: 5 oranges, 4 oeufs, 250 g de sucre, un verre de liqueur à l'orange, un quart 
de litre de crème fraîche, de l'angélique. 
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Coupez le chapeau de quatre oranges. Videz complètement celles-ci et récoltez-en le jus. 
Râpez la cinquième orange et récoltez-en également le jus. Faites cuire le sucre avec le zeste 
rapé et le jus des oranges. Versez cette préparation doucement dans les jaunes d'oeufs en 
fouettant vivement. Continuez à fouetter jusqu'à complet refroidissement. Ajoutez la liqueur, 
puis la crème fouettée. Remplissez les oranges avec cet appareil. Remettez les chapeaux sur 
les oranges et mettez au freezer de votre réfrigérateur. Avant de servir, garnissez avec des 
morceaux d'angélique. A préparer trois à quatre heures avant de déguster. 


ORANGES GIVREES 2 


Pour 4 personnes: 6 oranges juteuses et sucrées dont quatre de forme bien ronde et régulière et 
une si possible non traitée, 1 citron, 200 g de sucre, 2 c à soupe de liqueur d'orange. 


Lavez les oranges. Coupez une calotte aux quatre oranges bien rondes, creusez la chair à la 
petite cuillère sans abîmer les écorces. Recueillez le jus qui coule pendant cette opération et 
pressez la chair retirée pour extraire tout le jus (vous pouvez passer cette chair au moulin à 
légumes). Vous devez obtenir 1/2 litre de jus environ (éventuellement, pressez des oranges 
supplémentaires si vos fruits sont peu juteux). Mettez les écorces creusées au freezer. Râpez 
la cinquième orange dont le zeste sera ajouté au jus. Pressez le jus du citron et versez-le 
également dans la préparation. Joignez le sucre. Mélangez bien pour faire dissoudre. Vous 
pouvez chauffer légèrement en remuant pour que le sucre soit bien fondu. Versez dans le bac 
de la sorbetière ou du freezer et faites prendre (il faut 2 à 3 h). Quand la glace est presque 
prise ajoutez la liqueur. Remplissez les écorces vides de sorbet à l'orange, replacez les 
chapeaux et remettez le tout au freezer. Vous retirerez les fruits du freezer un peu avant de 
servir pour que la glace ne soit pas trop dure. 


ORANGES GLACEES 


Préparation: 15 mn. Congélation: 3 h. Pour 6 personnes: 1 boîte de 400 g de lait concentré 
sucré, 6 oranges. 


Retirer la pulpe des oranges sans abîmer l'écorce, la presser pour en extraire le jus. Lui ajouter 
le contenu de la boîte de lait concentré sucré. Verser dans le tiroir à glace du réfrigérateur, 
mettre dans l'évaporateur réglé au plus froid pendant 3 heures. Tenir les écorces au frais. 
Servir dans les écorces d'oranges. 


GLACE AU FROMAGE 


2/2 tasses de sucre à glacer 

2 tasse de beurre mou ou margarine 

1 paquet de fromage à la crème(température de la pièce) 
1 c. à thé de vanille 
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Tamiser le sucre à glacer. 

Défaire le beurre et le fromage en crème à l'aide du 
malaxeur. Ajouter la vanille et incorporer graduellement 
le sucre à glacer. 

Battre jusqu'à consistance crémeuse 


GLACE AU FROMAGE BLANC 
Pour 8 personnes : 

1 feuille gélatine 

1/2 zeste de citron haché fin 

15 c à s de Canderel 

15 g tapioca 


75 g de lait en poudre 
500 g de fromage blanc à 40 % 


Dans une grande casserole faites revenir 30 min à feu doux 60 cl d eau ainsi que la gélatine, 
15 g de tapioca et le citron. Mixez. 
Ajouter le lait en poudre, le canderel et le fromage blanc tout en mixant. 


Faites glacer dans une sorbetière 20 min. 


GLACE AU FROMAGE BLANC (2) 

Ingrédients pour 1 litre 

40 cl d'eau , 240 g de sucre semoule , 1 zeste de citron , 350 g de fromage blanc, 2cl de jus de 
citron. 

Préparation: 

Faire bouillir l'eau, le sucre et le zeste de citron, laisser refroidir. 


Ajouter petit à petit le fromage blanc et le jus de citron, en remuant bien pour que le mélange 
soit homogène. 


Faites glacer dans une sorbetière 20 min. 
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